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LỜI CẢM ƠN 

Được sự chấp thuận của Công Ty Cổ Phần Thủy Sản Hưng Trường Phát đã tạo 

điều kiện cho em được thực tập tại công ty. Qua chuyến đi thực tế này, em có cơ hội 

được tìm hiểu toàn bộ dây chuyền công nghệ sản xuất của công ty từ khâu tiếp nhận 

nguyên liệu đến khâu thành phẩm tại công ty. 

Em xin chân thành cảm ơn các anh chị phòng quản lý chất lượng, QC, công 

nhân trong xưởng, đặc biệt là chị Đoàn Thị Ngọc Hân - người trực tiếp hướng dẫn 

em tại xưởng, giúp đỡ em trong suốt thời gian thực tập tại công ty để em có thể hoàn 

thành tốt đợt thực tập này.  

Em cũng xin gửi lời cảm ơn đến Ban lãnh đạo nhà trường, quý thầy cô khoa Kỹ 

thuật – Công nghệ, đặc biệt là thầy Trần Duy Khang đã tạo thời gian và mọi điều kiện 

tốt nhất cho em. 

Do đã cố gắng tìm hiểu, học hỏi những kiến thức từ thầy cô và anh chị đã truyền 

đạt nhưng do thời gian còn hạn chế, kiến thức chuyên môn còn ít nên không tránh 

khỏi những thiếu sót. Em mong các thầy cô và các anh chị tại công ty đóng góp ý 

kiến để em hiểu rõ hơn và giúp bài báo cáo có thể hoàn thiện hơn. 

Em xin chân thành cảm ơn! 

 

  
Sinh viên thực hiện 

Nguyễn Thị Thảo Trúc 
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LỜI CAM ĐOAN 

 Tôi xin cam đoan đây là bài khảo sát nghiên cứu của chính bản thân với sự 

hướng dẫn của thầy Trần Duy Khang. Các số liệu và kết quả trong bài báo cáo là kết 

quả thu nhận thực tế từ Công Ty Cổ Phần Thủy Sản Hưng Trường Phát. Bài báo cáo 

kèm theo đây, với đề tài “ khảo sát và xây dựng hệ thống HACCP cho quy trình sản 

xuất nghêu trắng nguyên con hút chân không luộc đông lạnh”. 

 Cần Thơ, Ngày….Tháng….Năm 2020 

 Sinh viên thực hiện 

 

 

 

 Nguyễn Thị Thảo Trúc 
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